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Abstract

The natural fruit marmalade candies are becoming more and more popular between consumers
during last decades as valuable and healthy tucker. But in the diet of many people the
consumption of such products are very limited due to high content of sugar. Therefore it is
necessary to find alternative products.

levads

Dabigas auglu, darzenu marmelades pédéjos gados iegust arvien lielaku popularitati patérétaju
vidu ka vértigs, veseligs naskis. Tomér daudzu cilvéku édienkarté to lietoSana ir visai ierobezota
dé| salidzinosi lielas cukura piedevas. Tapéc ir radusies nepiecieSamiba péc Ilidzvertiga produkta
bez pievienotas papildus saharozes, saglabajot ST produkta kvalitativas 1pasibas.

Darba mérkis ir izpétit biezinataju ietekmi uz bezcukura marmelazu kvalitati.

Metodika

Pétljuma izmantoti tris biezinataju veidi: LM pektins (genu pektins LM-104-AS, LM-104-AS-FS),
agars un Zzelatins. Marmelades receptdra izmantoti: abolu biezenis (70%), avenes (30%), ka
saldinataju izmanto stévijas pulveri (Stévijas rebaudiozida (Reb A) pulveris 97 %). Paraugus
sadalija divas dalas: vienu dalu péc variSanas saléja traucinos dzesésSanai, otro daJu saputoja un
péc tam saléja forméSanas traukos un atdzésé€ja. Visiem paraugiem noteica krasu (CIE L*a*b),
cietibu, mitrumu, pH un C vitaminu.

Rezultati
Lielakais SkistoSas sausnas saturs bija marmeladei, kas izgatavota no genu pektina (LM-104-AS)

13,8+0,408 °Brix, ka art Zelatinam 13,35+0,236 °Brix. Salidzinot iegdtos rezultatus, konstatés, ka ir
batiskas (p-véertiba 0,000) atSkiribas izmantojot receptira dazadus biezinatajus. Augstaka pH
vértiba (pH=3,872) un lielaka uzputoSanas pakape bija paraugiem pagatavotiem ar Zelatina
piedevu. Ar varbatibu 95% marmelazu paraugiem netika konstatéta batiska atSkiriba (p>0,05)
C vitamina daudzumam atkariba no marmeladem pievienotd biezinataja. Stingraki marmelazu
paraugi tika iegQti neputotiem paraugiem, pievienojot agaru (18,73+0,29 N) un Zelatinu
(20,63+0,45 N). Lielaks uzputoSanas koeficients ieglts uzputojot paraugus ar Zelatinu
(0,107+0,017). Analizéjot iegutos rezultatus (p>0,05), var secinat, ka starp agaru, Zelatinu un
pektina uzputoSanas koeficientiem nav batiskas atSkiribas. Lai konstatétu termiskas apstrades
ietekmi uz marmelades paraugu krasas izmainam, novértétas gan marmelades masas pirms
termiskas apstrades, gan gatavie marmelades paraugi. Marmelades paraugam - putotam
pektinam noteiktas visaugstakas sarkanas un dzeltenas krasas veértibas (a=18,12+0,48;
11,56+0,22). Konstatéts, ka marmelades paraugu krasas intensitates vértibas ir atkarigas no
biezinataja veida (p=0,000).

Secinajumi

1. Biezinataji butiski ietekmé bezcukura marmelades krasu.

2. Netika konstatéta biezinataju badtiska ietekmé uz kimiskiem raditajiem (SkistoSa sausna,
C vitamins, pH).

3. Biezinataja veids batiski ietekmé marmelades struktdru. Visstingrakie marmelazu paraugi tika
ieguti neputotiem paraugiem pievienojot zelatinu.



